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PENGARUH PENGGUNAAN TEPUNG TAHU SEBAGAI BAHAN PENSUBTITUSI 
SUSU SKIM TERHADAP TEKSTUR DAN PENERIMAAN SENSORIK SOSIS 
DAGING SAPI  
 
Sosis adalah suatu makanan yang terbuat dari bahan dasar daging dengan 
penambahan bahan rempah, pengikat dan bahan pengikat yaitu susu skin, susu 
skim sebagai sumber protein memiliki harga cukup mahal sehingga perlu 
pensubtitusian dari sumber lain yaitu tepung tahu. Sosis merupakan produk 
pengolahan pangan.  Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 
penggunaan tepung tahu sebagai bahan pensubstitusi susu skim terhadap tekstur 
dan penerimaaan sensorik sosis daging sapi. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian yang 
digunakan rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan tingkat  substitusi  
tepung tahu:susu skim yaitu 0 : 10, 2,5 : 7,5 dan 5 : 5. Pengujian dilakukan dengan 
tingkat kekerasan dan daya terima sosis data dianalisis dengan Anova satu arah 
kemudian dilanjutkan Duncan.  
Hasil menunjukkan bahwa ada pengaruh penggunaan tepung tahu sebagai 
bahan pensubstitusi susu skim terhadap tekstur dan penerimaaan sensorik sosis 
daging sapi. Pada uji daya terima terdapat pengaruh tepung tahu dan susu skim  
terhadap sosis daging sapi pada warna, rasa, tekstur dan kesukaan keseluruhan. 
Tekstur sosis daging sapi dengan pengaruh penambahan tepung tahu sebagai 
bahan substitusi susu skim diperoleh rata-rata pada penambahan tepung tahu:susu 
skim (0:10) adalah 43,98 N, pada penambahan tepung tahu : susu skim (2,5:7,5) 
adalah 46,71N dan pada penambahan tepung tahu : susu skim (5:5) adalah 58,95N. 
Jadi semakin besar penambahan tepung tahu maka semakin besar kekerasan pada 
sosis daging sapi. Penerimaan Sensorik sosis daging sapi yang paling disukai 
panelis penambahan tepung tahu : susu skim (5 : 5).  
Kesimpulan dalam penelitian ini adalah penambahan tepung tahu sebagai 
bahan pensubsitusi susu skim mempunyai pengaruh terhadap tekstur sosis daging 
sapi. Penambahan tepung tahu sebagai bahan pensubtitusi susu skim mempunyai 
pengaruh terhadap penerimaan sensorik sosis daging sapi. 
 
Kata kunci : tepung tahu, tekstur, penerimaan sensorik, sosis daging sapi 
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EFFECT OF WHEAT TO KNOW AS PENSUBTITUSI SKIM MILK AND 
ACCEPTANCE sensory TERADAP TEXTURE SAUSAGE BEEF 
 
Sausage is a food made of minced meat, animal fats, spices and other ingredients. 
Sausage is generally wrapped in a wrapper that is traditionally used animal 
intestines, but now often use synthetic materials, and preserved in a way, for 
example by fumigation. Sausage is a product of food processing. The purpose of 
this study to determine the influence of the use of flour as an ingredient 
pensubstitusi know skim milk to the texture and sensory reception beef sausage. 
 
This type of research is experimental research. The study design used a complete 
randomized design with three treatment levels of substitution of flour out: 
0:10,2,5:7,5 and 5:5 skim milk. Violence data by using one-way ANOVA statistical 
test, while the received power test using Anova test and then continued Duncan. 
 
ANOVA test showed no effect of the use of flour as an ingredient pensubstitusi know 
skim milk to the texture and sensory reception beef sausage. In the test there is the 
influence of received power to know and skim milk powder to the sausage meat on 
the color, flavor, texture and overall liking. The texture of beef sausage with the 
effect of adding flour as an ingredient substitution know skim milk obtained on 
average in additional flour to know: skim milk (0:10) is 43.98 N, the addition of flour 
to know: skim milk (2,5:7, 5) is 46.71 N and the addition of flour to know: skim milk 
(5:5) is 58.95 N. So the greater the addition of flour to know the greater the violence 
in beef sausages. Sensory acceptance of beef sausage is best know in the addition 
of flour: skim milk (5, 5). 
 
Conclusions in this study is the addition of flour as an ingredient pensubsitusi know 
skim milk have an influence on the texture of beef sausage. The addition of flour as 
an ingredient pensubtitusi know skim milk have an influence on the sensory 
acceptance of beef sausage. 
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